 Cata cenusa mancam de sarbatori Un aliment esential contine ingredientul aparent exotic Ads Actualitate Politic Business Sport Life Show Login Arhiva Economie productie Cata cenusa mancam de sarbatori Un aliment esential contine ingredientul aparent exotic Autor: Valeria Cupa Joi, 24 Decembrie 2020, ora 05:05 40126 citiri Dupa traditionalele sarmale, piftii, pomana porcului si ciorbe, romanii vor sa manace cozonaci, placinte sau prajituri Putini sunt cei care stiu ca, de fapt, mananca si niste cenusa Faina pe care o cumparam din magazin contine diverse procente de cenusa Insa nu va ganditi ca este vorba despre cenusa care ramane in urma arderii lemnelor in semineu Cenusa din alimente este un termen general care defineste anumite substante din componenta Procentul de cenusa, reprezinta, de fapt, cantitatea de substante minerale continuta in 100 de unitati de masa (100 g proba), raportata la substanta uscata, conform Ordinului nr 250/531/83 din 2002 al Ministerului Agriculturii privind fabricarea, continutul, ambalarea, etichetarea si calitatea fainii de grau destinate comercializarii pentru consum uman Conform unui studiu realizat de Asociatia Pro Consumatori (APC) , sapte din 10 romani cumpara faina alba In functie de continutul de cenusa, faina de grau se clasifica si se defineste in urmatoarele grupe, astfel: a) faina alba este faina care are un continut de cenusa de maximum 0,65% si se fabrica in urmatoarele tipuri: - faina alba tip 480 este faina cu un continut de cenusa de maximum 0,48%; - faina alba superioara trei nule (000) este faina cu un continut de cenusa de maximum 0,48% si cu un continut de gluten umed egal sau mai mare de 28%; Ads - faina alba tip 550 este faina cu un continut de cenusa de maximum 0,55% si cu granulatia ceruta de necesitatile tehnologice; - faina alba tip 650 este faina care are un continut de cenusa de maximum 0,65%; b) faina semialba este faina care are un continut de cenusa intre 0,66% si 0,90% In comert /industrie se comercializeaza/foloseste tip 800 si tip 900; c) faina neagra este faina care are un continut de cenusa intre 0,91% si 1,40% In comert/industria de panificatie se comercializeaza/foloseste tip 1250 si tip 1350; d) faina dietetica este faina care are un continut de cenusa intre 1,41% si 2,2% In comert/industria de panificatie se comercializeaza/foloseste tip 1750 si tip 2200 Tot ce trebuie sa stim despre faina Calitatea fainii de grau este in functie de natura si varietatea boabelor, de particularitatile prelucrarii lor, de destinatia fainii (pentru panificare, paste fainoase, cofetarie, etc ) si de gradul de extractie Ads Indicii de calitate principali ai fainii sunt: culoarea, mirosul, prospetimea, gustul, umiditatea, continutul mineral, aciditatea, granulozitatea, continutul de gluten, insusirile de panificare Culoarea este cu atat mai inchisa cu cat gradul de extractie este mai ridicat si cu cat particulele fainii sunt mai mari Faina trebuie sa aiba miros placut Mirosul de mucegai, de incins se intalneste la faina din boabe vechi si la faina alterata Pentru determinarea mirosului fainei se toarna apa incalzita la 60 de grade Celsius peste proba introdusa intr-un pahar, iar dupa 2-3 minute de repaus se inlatura apa si se cerceteaza mirosul continutului ramas Faina are un gust putin dulceag Gustul accentuat dulceag caracterizeaza faina din boabe incoltite Gustul acrisor caracterizeaza faina veche, iar gustul acru sau amar caracterizeaza faina alterata Faina care la masticare scartaie intre dinti contine praf mineral Pentru determinarea continutului de substante minerale proba de faina se calcineaza in cuptor la 650 grade Celsius pana la completa disparitie a carbunelui si se cantareste cenusa ramasa, iar masa ei se raporteaza procentual la masa initiala a probei Ads Faina proaspat macinata, mai ales cea care provine din recolta noua, se comporta nesatisfacator la panificare, deoarece produce aluat lipicios, cu aspect unsuros, iar acest aluat se inmoaie rapid la fermentare La dospire, bucatile de aluat din astfel de faina se latesc usor pe vatra de coacere si produc paine cu volum scazut si cu coaja strabatuta de crapaturi mici De aceea faina trebuie lasata sa se matureze la o temperatura cuprinsa intre 5 grade Celsius si 25 de grade Celsius, in spatii curate, uscate, bine aerisite si ferite de razele soarelui, inainte de a fi folosita Romanii si dieta: Fug de aditivii alimentari, dar nu prea stiu sa faca diferenta intre ei O masa de post poate contine zeci de E-uri Ads Scrie pe Ziare Com Citeste si: Ce-i împiedică pe români să revină în țară mai des Aproape 70% își doresc să fie aproape de cei dragi de Sărbători SONDAJ 68% dintre românii plecaţi în străinătate își doresc să își petreacă Sărbătorile de iarnă alături de rudele din țară și se tem mai mult de restricții decât de virus, arată un Captură uriașă de petarde și artificii făcută de polițiști în urma unor percheziții VIDEO Poliţiştii Serviciului Arme, Explozivi și Substanțe Periculoase, cu sprijinul polițiștilor de investigații criminale, Serviciului Criminalistic și Serviciului de Investigare a # faina , # cenusa , # aditivi , # prajituri , # Sarbatori de Iarna Ne puteți urmări și pe pagina noastră de Facebook sau pe Google News Sursa: Ziare com Comentarii Adauga primul comentariu Parteneri Ziare Com DigiSport ro Suma ametitoare pe care ar fi pariat-o Anamaria Prodan pe victoria lui Lewis Hamilton a1 ro Zannidache, roast plin de sinceritate la iUmor: "Mama, gluma asta mi-e frica sa o fac!" DigiSport ro Lacrimi de fericire Ea este femeia din spatele noului campion mondial din Formula 1, Max Verstappen Ads Top stiri din Business Rata anuală a inflaţiei a coborât ușor în luna noiembrie Se menține însă la o valoare extrem de ridicată Bitcoin a revenit duminică la valoarea de peste 50 000 de dolari pe unitate Ce sunt și cum sunt clasificate dividendele Motivul pentru care companiile mari pot fi printre cei mai buni plătitori Schimbare în topul miliardarilor lumii Cine este omul de afaceri care i-a depășit pe co-fondatorii Google și se apropie de Bill Gates Dan Vîlceanu, despre birocrația în cazul celor care vor să facă proiecte europene: „E făcută de sistemul românesc, nu de Comisia Europeană” Asociaţiei Fermierilor din România: „Recoltele bune din acest an nu vor ajuta foarte mult economia autohtonă Mari cantităţi sunt exportate” Toate stirile din Business Ads Ads Urmărește-ne pe: Hidroelectrica Banii tai Afaceri Bani Preturi Taxe Impozite Locuri de munca Casa Auto Internet si Tehnologie Fonduri Economie Mediu Elon Musk Mugur Isarescu Anca Dragu Paliu Bogdan Olteanu Achim Irimescu Sebastian Vladescu Florin Georgescu Aura Carmen Raducu Apple Volkswagen Constantin Stroe Abonare breaking news Toggle Abonare la stiri din Actual Toggle Business Toggle Sport Toggle Life Toggle Dark mode Toggle Mareste fontul Comunitate Platforma pentru solutionarea litigiilor Sitemap Termeni si conditii Politica de confidentialitate Politica de cookie Setari confidentialitate Contact Urmareste-ne pe: Aboneaza-te la notificarile Ziare com: Breaking News Toggle Actual Toggle Business Toggle Sport Toggle Life Toggle Nu multumesc! Ok, ma abonez! Pentru a va abona la notificarile Ziare Com apasati butonul de sus Allow sau Permite &times; Orase selectate: Selecteaza si alte orase de mai jos Inchide Salveaza &times; Login Username: Parola: Mi-am uitat parola Creeaza cont &times; Reguli de votare 1 S-a mai votat de pe acest ip - La multe companii, la dispozitia angajatilor este pusa o singura adresa de ip Este posibil ca un coleg de-al dvs sa fi votat deja acest comentariu In aceste conditii, exista o solutie pentru a putea vota: va faceti un cont, deveniti membru al comunitatii Ziare com si votati, logat, orice comentariu doriti 2 Vreti sa votati propriul comentariu - Pentru o evaluare cat mai obiectiva a comentariilor, cei care posteaza nu-si pot vota propriul comentariu Inchide 